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Brat- und Grillwurst 



Die Erfindung betrifft die Herstcllung von Brat- unci Grill- 
wurst mit einem neuartigen ansprechenden Fe In ge s chmac k ♦ 

Es ist bekannt, z,B. aus der DAS I 650., dem Wurstbrat 

von Brtihwtirsten oder dgi . 0,25 % Salbai als natlirlienes 
Konservierungsmittel zuzugeben. Man hat auch, unabhangig 
von der Konservierung, der Bratmasse vers uehswe is e Kv.se 
zugesetzt, um eine neue Gesch^aeksrichtung fur Wurst- 
erzeugnisse zu erhalten, jedoch onne Erfolg* 

Erf indungsgemafi erhalt man Uberras chenderweise eine Brat- 
ode r Grillwurst von sebr ans pre o iien&^x Oesehrcaok, vierva man 
in den Kutter nur 0,001 bi3 0,004 % Salbai u;id d-m fe^nigon 
Brat 8 bis 15 % grob gewiirfelten Naturk;ase, z.fi. GoudaicSse, 
zusetzt. Eine weitere Verbesserung des Geschmaoks kann durch 
Zusatz von bis zu 0,01 % Fenchel zum Brat erfoigen. 

Die Erfindung wird nun anhand von Beispielen n&hev erlautert. 

Beispiel I: Bratwurst 
Rezept: 

15 kg Rindf leisch (Bullen- oder Fresserf leisoh) 

7 kg Speok 
2,5 kg Backen ohne Schwarte 

9 kg Roheis 
19 kg Schweinebauohe 
7,5 kg Kase gewiirfelt 1/2 cm - Gouda 
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20 gr Kochsalz 

2 gr Pfeffer -weifl 

4 gr Paprika 
1/2 gr Fenchel 
1/2 gr Salbai 

4 gr Phosphat 

3- 4 Zehen Knoblauch 

60 gr Peters ilie oder ein Fertiggewiirz 

Das Brat wird, wie bei der Brtihwurst, mit dem gesamten Salz 
und Phosphat ausgearbeltet . 

Die Bauche werden in gut gekuhltem Zustand durch eine Schrot- 

scheibe gewolft. 

Das Gewiirz gibt man dem fertigen Brat bei, nach einigen Runden 
die geschroteten Bauche und laflt sie bis zu einer KSrnung von 

4- 5 mm durchkuttern. 

Diesem bereits fertigen Brat fiigt man jetzt die auch gut 
gekiihlten Kasewurfel bei, 

Anschlieflend fullt man das Brat in Schweinedarme . Darin wird, 
wie gewohnt, abgebruht und gektihlt. 

Beispiel II: Grillwurst 
Rezept: 

15 kg Rindfleisch (Bullenf leisch/Fresserf leisch) 

7 kg Speck 
2,5 kg Backen ohne Schwarte 

9 kg Roheis 
19 kg 3 chweine bauche 
7,5 kg Kase gewiirfelt 1/2 cm (Gouda) 
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22 gr Nitritpokelsalz 

2 gr Pfeffer weifl 

4 gr Paprika 
1/2 gr Penchel 
1/2 gr Salbai 

1 gr Zucker 

4 gr Phosphat 

Zehen Knoblauch oder eln PertiggewUrz 

Das BrSt wird, wie bei Brxihwurst, mit dem gesamten Salz und 
Phosphat ausgearbeitet. Die Bauehe werden in gut gekuhltem 
Zustand durch eine Schrotscheibe gewolft. Das Gewiirz gibt 
man dem fertigen Brat bei, nach einigen Runden gibt man die 
geschroteten BSuehe auf den Kutter und laflt sie bis zu einer 
Kornung von 4-5 mm durchkuttern. 

Diesem bereits fertigen Brat fugt man jetzt die auch gut 
gekiihlten Kasewlirfel bei. Das nun fertige Brat fiillt man in 
Schweinedarme. Dann wie gewohnt rauchern und brtihen. 
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Patentansprtiche 



; 1. Verfahren zur Herstellung von Brat- Oder Grillwurst, 
[ dadurch gekennzeichnet, daB man in den Kutter 0,001 bis 

0,004 % Salbai und dem Fertigbrfit 8-15 % gewUrfelten 

Naturkase, z.B. Gouda, zusetzt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzelchnet, dafl 
man in den Kutter bis zu 0,005 % Penchel zum Brat zusetzt. 
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